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Les produits en chocolat sont des melanges inti- 
mes de cacao liquide, de beurre de cacao, de sucre, 
eventuellement de lait et de substances aromatiques. 
lis contiennent done des corps gras qui mollissent et 

5 fondent entre 30 et 35° C. 

Lorsque des articles constitues en tout ou partie 
de ces produits sont exposes a des temperatures si- 
tuees au-dessus du point de fusion des susdits corps 
gras, temperatures que Ton rencontre durant Y€t6 

10 ou dans les pays tropicaux, £ls tendent k perdre leuirs 
forme et apparence originates, deviennent mous et peu 
agreables k manier. S'ils sont emballes, on constate 
une adherence totale k Tenveloppe sur toute ia sur- 
face de Particle. 

is Dans le cas de couvertures en chocolat destinees 
k enrober des articles tels que biscuits, objets de con- 
fiserie, etc., la teneur en corps gras est plus grande 
que dans le chocolat en tabktte par exemple. Cest 
la raison pour laquelle ces articles perdent inunedia- 

20 tement leur apparence primitive et ne se prltent plus 
k la consommation lorsqu'il sont exposes k des tem- 
peratures elev6es. 

Differents proced& ont etc proposes en vue de 
rem6dier aux inconv6nients pr6cit6s mais les pro- 

23 duits obtenus, bien qu'ils r6sistent mieux aux effets de 
la temperature, pr6sentent une saveur peu agriable 
et une texture sensiblement plus grossieVe que celle 
des chocolats conchfe nonnaux. De plus, ces prece- 
des ne s'appliquent qu'& des chocolats contenant du 

so lait. 

La presente invention concerne un proc6de de fa- 
brication d'un chocolat thermoconsistant, susceptible 
d'etre mouie sous la forme d'aiticles qui ne collent 
pas k 1'emballage k des temperatures sup6rieures k 
35 30° C, ces articles etant remarquaWes notamment 
par le fait qu'ils comportent un squelette de sucre et 
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que le caract&re de thennoconsistance s'6tend de fa- 
gon homog£ne k toute leur section. 

Un tel chocolat, avec ou sans lait, a la saveur ca- 
racteristique d'un chocolat conche et conserve son 
apparence originale dans les conditions de tempera- 
ture rencontrdes en 6t6 ou dans les pays tropicaux. 

Le proc£d6 selon Ftnvention est caract6rise par 
le fait que Ton melange intimement une premi&re 
masse de chocolat sucre, non conche, dont la majeure 
partie au moins du sucre se presents sous forme 
amorphe, avec une seconde masse de chocolat conche 
et comprenant du sucre sous f oime cristallisee, et que 
Ton soumet le produit, aprfcs moulage et conditionne- 
ment sous emballage herm&ique, a un traitement 
thermique qui consiste k maintenir le chocolat k une 
temperature constante comprise entre 20 et 35° C 
durant une periode variant de 10 k 60 jours. 

Dans le chocolat obtenu par la voie habituelle, 
on observe une cristallisation du beurre de cacao et e& 
eventuellement, s'il s'agit de chocolat au lait, une cris- 
tallisation des corps gras contenus dans le lait Lors- 
qu'un tel chocolat est expose k une temperature supe- 
rieure au point de fusion du beurre de cacao, ce der- 
nier fond et entf aine la fluidification de la masse. Le co 
procede selon Tinvention permet d'obtenir un cho- 
colat dont la structure est dependante de solides non 
gras contenus dans la masse et, par consequent, moins 
sensibles k la chaleur. Les sucres sous forme amor- 
phe conviennent plus particutterement pour edifier 05 
une telle structure, les particules de ces sucres ayant 
la propriete de coder les unes aux autres lorsqu'elles 
sont soumises a un traitement thermique et, par con- 
sequent, de former au sein de la masse de chocolat 
un edifice ou squelette qui resiste mieux k son effon- 70 
drement lorsque la temperature depasse le point de 
fusion des susdits corps gras. 
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Le precede consiste k preparer une masse de cho- 
colat dans laquelle tout le sucre est k l'6tat amorphe. 
Cette masse est travaillee par les moyens habituels, 
sauf que les operations sont conduites k basse tem- 
5 p6rature pour eviter Pagglomfiration des particules 
de sucre et que Ton supprime toute operation de con- 
chage afin de laisser subsister des particules de sucre 
libres de graisse. 

En raison des difficult^ de production d'un sac- 
10 charose pur amorphe lequel est, de plus, trfes instable 
et cristaUise farilement, il est avantageux d'incorporer 
des sucres reducteurs tels que sucre inverti ou dex- 
trose qui previennent le « graining * du saccharose 
amorphe. Trois moyens peuvent Stre envisages pour 
is la preparation d'un suore amorphe utilisable pour 
l'exlcution du procede selon l'invention : 
1) sechage par pulverisation d'un sirop de lait Su- 
cre ou d'un melange de lait sucre et de cacao 
liquide ; 

20 2) sechage sous vide d'un sirop trfcs concentre de 
lait sucre ou d'un melange de lait sucre et de 
cacao liquide ; 

3) cuisson sous vide d'un sirop de sucre ; 

les deux premiers moyens se rapportant, bien entendu, 

23 h la fabrication de chocoiat <au lait 

Quel que sok le moyen adopts, on obtient les 
meilJeurs resultats en faisant intervenir un melange 
de sucres con-tenant du sucre interverti ou dextrose 
dans le rapport sacoharose-sucres reducteurs, sur base 

so des matieres sfcches, compris respectivement entre 
70 : 30 et 90 : 10. Un rapport choisi dans les limites 
ti-dessus donnera toute satisfaction mais il est en- 
tendu que d'autres proportions peuvent conduire k 
des resultats appreciates. 

w En vue d'obtenir un chocoiat ayant la saveur et la 
structure caracteristiques d'un bon chocoiat, on me- 
lange la susdite masse, selon des proportions sensible- 
ment egales, k une seconde masse de chocoiat conche 
obtenu par la voie habituelle et dans lequel tout le 

40 sucre present est sous forme cristallisSe. La quantity 
de cette dern&re masse par rapport au melange total 
est inversement proportionnelle k la thermoconsis- 
tance obtenue. On parvient done aisement, par ce 
moyen, k faire varier le degre de thermoconsistance 

4H du chocoiat k une temperature determinee. 

Durant la fabrication, la temperature du melange 
ne doit pas exceder 35-40° C en vue de prSvenir un 
durcissement de la masse. La teneur en graisse est 
ajustSe pour obtenir la viscosite d£siree ; on ajoute du 

50 beurre de cacao ou un melange de matteres grasses 
jusqu'& un montant total en corps gras de 36 Vo en- 
viron. Lorsque la teneur en graisse dgpasse cette va- 
leur, la plupart des particules de sucre sont enrobees 
d'un film gras et ne peuvent, par consequent, se coi- 
ns ler les unes aux autres et former redifice decrit plus 
haut lorsque le chocoiat est soumis k la chaleur. Si la 
viscosite finale de la masse est trop elev6e, elle pent 
Stre am61ior6e par une addition de ledthine pouvant 
s'elever jusqu'& 0,2 %. 



Dans Texemple suivant, qui illustre une forme 
d'execution precise de l'invention, les proportions sont 
exprimees en rapports ponderaux. 

Exemple 

On prepare un sirop concentre de sucre en utUi- 
sant 83 <Vo de saccharose et 18 % de sucres reduc- 
teurs (sur base des matiferes s&ches), par exemple ceux 
contenus dans un sirop de sucre interverti ou le mo- 
nohydrate de dextrose du commerce. Ce sirop est cuit 
sous vide jusqu'k 1-2% d'humidite environ et r£- 
pandu sur des plateaux refroidis a l'eau en vue 
d'amener la temperature a 80° C environ. Le sucre 
est alors divise en portions n'ayant pas plus de 5 mm 
d'epaisseur au moyen d'une installation mfcanique 
par exemple ; il peut etre utilise immediatement ou 
conserve dans des recipients etanches k Phumidite. 

45 parties du sucre cuit obtenu sont meiang6es k 
11,2 parties de beurre de cacao desodorise, dans un 
melangeur k sec afin de r6duire les dimensions des 
particules de sucre. On ajoute alors 21 parties de lait 
en poudre et 13 parties de cacao liquide et le tout 
est melange pendant 10 minutes environ. Le melange 
est ensuite broye au moyen d'une raffineuse k rou- 
leaux refroidis k l'eau et 86 parties de la masse raf- 
finee sont placees, avec 4,6 parties de beurre de cacao 
desodorise, dans un melangeur chauffe k 40° C. Lors- 
que la masse est bien homog&ne, 90,8 parties d'une 
masse conchee « standard » sont ajoutees k la pre- 
miere masse dans le melangeur. Cette masse « stan- 
dard » est prepare par la voie habituelle et possfcde 
les m&mes constituants que la masse speciale k l'ex- 
ception du sucre cuit, qui est remplace dans sa tota- 
lite par du saccharose cristaUise. La temperature est 
maintenue au-dessous de .40° C. Une faible adjonc- 
tion (0,5 °/o) de monostearate de glycerine, qui permet 
de prevenir le blanchiment du chocoiat, peut Stre 
effectuee k ce stade du procede si Ton prfivoit un 
stockage du produit sous un climat tropical. Des subs- 
tances aromatiques, telles que la vanilline, etc., peu- 
vent egalement Stre ajoutees au melange dans les pro- 
portions d6sir6es. 

En vue de permettre les operations de moulage 
et de conditionnement, le chocoiat est tempere k une 
temperature de 30° C environ, puis refroidi k une 
temperature comprise entre 15 et 5° C. 

Enfin, la derniere operation du procede, qui 
achfcve le developpement de la thermoconsistance, 
consiste k stocker le chocoiat, sous emballage herme- 
tique, dans un local sec dont la temperature est main- 
tenue constamment k 25° C, pendant 20 a 30 jours. 

La nature particulfere du chocoiat thermoconsis- 
tant selon l'invention peut Stre deceiee en recourant 
k un moyen de verification simple qui consiste a 
plonger, pendant quelques heures, une pfcee de cho- 
coiat dans l'ether. 

S'il s'agit d'un chocoiat obtenu par la voie tra- 
ditionneUe, dans lequel la structure est basee sur la 
solidification des corps gras, on assiste k l'effondre- 
ment total de la pfece au fond du recipient k la suite 
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de Textraction des susdits corps gras par le solvant 
Au contraire, une pifcce de chocolat thermoconsistant 
tel que decrit ci-dessus, dont la structure est, d'une 
f agon homog&ne, basde sur un edifice de particules de 
sucre, reste pratiquement intacte aprfcs une immersion 
prolong^ dans Tether. Enfin, lorsque la pifcce de cho- 
colat n'est thermoconsistante que superficiellement, 
c'est-i-dire qu'elle comporte deux zones de nature 
differente dont Tune, constituant un noyau plus ou 
moins important, n'est pas thermoconsistante, on 
constate que, lors de Timmersion d'un fragment de 
ladite pfece dans Tether, seule la couche ext&ieure 
n'est pas detruite par Taction du solvant. 

II va de soi que Tinvention n'est pas limitde aux 
conditions exposies ci-dessus. Par exemple, le pro- 
duit fini peut etre un chocolat « noir », au lait ou 
aux noisettes. II peut egalement contenir des fruits. 
Le chocolat au lait peut §tre f abrique avec de la pou- 
dre de lait entier, poudre de lait ecremd, lait con- 
dense, « crumb >, etc. Le chocolat, qu'il soit « noir » 
au lait, aux noisettes, etc., peut Stre utilise pour la 
confection d'enrobages, d'articles massifs, branches et 
produits analogues. 

REVENDICATION 
Procede de fabrication d'un chocolat thermocon- 
sistant, caracterise par le fait que Ton m61ange inti- 
mement une premfere masse de chocolat sucrS, non 
conch6, dont la majeure partie au moins du sucre se 



presente sous forme amorphe, avec une seconde 
masse de chocolat conchS comprenant du sucre sous 30 
forme cristallis6e, et que Ton soumet le produit, aprfcs 
moulage et conditionnement sous embailage herm6ti- 
que, h un traitement thennique qui consiste k mainte- 
nir le chocolat & une temperature constante comprise 
entre 20 et 35° C durant une pdriode variant de 10 85 
k 60 jours. 

SOUS-REVENDICATIONS 

1. Proced6 selon la revendication, caract6ris6 par 
le fait que la premiere et la seconde desdites masses 
sont melangees selon des proportions sensiblement 40 
6gales. 

2. Proced6 seion la revendication, caract6ris6 
par le fait que le sucre amorphe est un m61ange de 
saccharose et d'au moins un sucre r&iucteur interve- 
nant respectivement dans un rapport compris entre 43 
70 : 30 et 90 : 10. 

3. Procede selon la revendication, caract$ris6 par 
le fait que le susdit traitement thennique consiste 4 
maintenir le produit sous embailage herm6tique & une 
temperature oonstante de 25° C durant 20 jours. bo 

4. Procede selon la revendication, caractSrisS pax 
le fait que la fabrication proprement dite est conduite 
a des temperatures n'exc6dant pas 35-40° C. 

Soctete des Produits Nestle S. A. 



